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HATAY MUTFAK KULTURU

Hatay Valiligi
Hatay Mutfak Kultdr( ve Yemekleri
Dr. Kadriye SAHIN

Hatay mutfaginin zenginligi her seyden énce i¢inde bulundugu ¢evresel kosullarin uygunlugundan
kaynaklanmaktadir.

Iklim, su, tarimsal arazi, blyUk ve kiicik hayvan besiciligi agisindan her tirlt gida maddesinin Uretilmesine
uygun bir alanda yer almasi, mutfagin sekillenmesinde tartigiimaz bir éneme sahiptir. Glinkl mutfagdin bir
bileseni olan yemeklerin temel hammaddesi, yine kentin kendi tretimiyle diislk maliyetle karsilanmaktadir.
Hem Uretimin kolayca yapilmasi, hem de maliyetinin uygun olmasi, mutfak kiltirinin ciddi anlamda
sekillenmesine neden olmaktadir. Bunun sonucu Hatay mutfagi et yemekleri, dolmalar, sebze yemekleri,
recelleri, tursulari, pilavlari, aglar, mezeleri ve salatalari, dogadan toplanan ot yemekleri, tatllar, pasta ve
borekleri, st Grinleri, kuru yiyecekleri ile gergekten de Anadolu[?nun en zengin mutfaklari arasina girmektedir.
Belki de su anki. Sabah, 6glen ve aksam olmak (izere temelde (i¢c ana 6glin yemek yenen Hatay[?lda sofralar
genelde her daim zengin menulerden olugsmaktadir.

Hatay yemeklerinin en 6nemli ayirt edici 6zelliklerinden birisi baharatlardir. Bahatarlar hem lezzet verici olarak
hem de slsleme unsuru olarak hemen hemen her yemekte hatta kahvaltilik Grinlerde bile kullaniimaktadir.
Kimyon, karabiber, nane, sumak, pul biber, tar¢in, karanfi I, cérekotu diginda, sumra (rezene), kiizbara (kisnis),
zahter (kekik), habak (reyhan) gibi yerel isimleriyle bilinen bir¢ok baharat kullaniimaktadir.

Antakya merkezinde bulunan Uzun Cargl Hatay mutfagina dair pek ¢ok ipucunu bize vermektedir. Salcalar,
baharatlar, ¢esit ¢esit peynirler, kasaplar, kasaplarin yaninda firinlar, tatlicilar, kinefeciler, zeytinciler,
kurutulmus sebze satanlar, kekik satanlarin hepsi bir aradadir.

Geleneksel yiyeceklerin satildigi Uzun Carsi[?lda ayni zamanda geleneksel mutfak egyalarinin satildigi diikkanlar
da bulunmaktadir. _

Anadolu[?nun diger bolgelerine gore Zahterin Hatay[?lda tamamen farkli bir kullanimi vardir. llkbahar déneminde
daglardan toplanan zahterden elde edilen yiyecekler, bu mutfagin dogal otlarla iligkisinin en gtizel érnegini
sergilemektedir. Zahter, artan talep nedeniyle son yillarda bahgelerde de yetistirimeye baglanmigtir.

Ik toplandigi zaman taze olarak satisa sunulan zahterden salata yapiimaktadir. Mevsimi diginda ise
zeytinyaginda salamura yapilarak tinyagl yemeklerin vazgegcilmez lezzet vericilerinden birisi de nar eksisidir.
Nar eksisi ve zeytinyagi diginda son derece 6nemli bir sebze olan, kamalak biber olarak da adlandirilan,
kurutulmusuna bas biber denilen kirmizi biber oldukga 6nemlidir. Ozellikle aci olan kirmizi biber taze olarak
bircok yemekte ve yemegin yaninda tiketilirken, kurusunun da tiketimi oldukc¢a yaygindir. Baharatlarin yaninda
acl, bu mutfagin ayirt edici diger bir 6zelligidir.

Et ve sebze ile yapilan geleneksel yemekler de mutfagin dnemli 6gelerindendir. Et yemeklerinin birgogu evde
yapiimaktadir. Ancak bazi geleneksel et yemeklerinin yapimi ev, kasap ve firin arasinda tgld bir iligki icerinde
gerceklestiriimektedir. Ornegdin tepsi (sini) kebabi evierde yapiimasinin yaninda daha ¢ok mahalle kasabina Kisi
sayisina gore siparis verilerek yaptirimaktadir.

Kasaplarin yaninda veya ¢ok yakininda mutlaka firin da bulunmaktadir. Tepsi kebabi disinda kagit kebabi,
biberli ve katikl ekmek, oruk, kilge, kahke, ispanakli bdrek gibi geleneksel yiyeceklerde kullanilan i¢ malzeme
evlerde hazirlanip, firnna génderilmek suretiyle pigirilip eve getirilmektedir.

Hatay mutfaginin en vazgecilmez yiyeceklerinden birisi de dénerdir. Ozellikle tavuk dénerin sunumu olduk¢a
farkhdir. Et ddner de tavuk ddner gibi 6zel soslu ekmek icine sarilarak yapilimaktadir.

Tavuk ve et déner satan pek ¢ok ddnerci bulunmaktadir. Evlere de sikga siparis verilmekte ¢cokga
tiketilmektedir.

Kasap ve firinlar digsinda énemli geleneksel Grlnlerden olan kinefelik kadayif, kiinefelik peynir, tas kadayif,
kerebicle beraber tiiketilen kdpiik, sam tatlisi evlerde pek sik yapilmayan, genellikle Uzun Carsi[?da bu
yiyecekleri Ureten esnafl ardan alinan yiyeceklerdir.

Goven kdkinden elde edilen kdplk ve ev yapimi kerebi¢, hamur igleri de Hatay mutfaginin ayirt edici
Ozelliklerindendir.

Hamur Iglerinin en baginda gelen ve geleneksel kiltir agisindan hem c¢esitleri hem de tuketim yogunlugu
acisindan da énemli olan ekmeklerdir.

Hatay mutfaginda tandirin vazgecilmez bir yeri vardir.

Tandir ekmegi, tandirin yani sira firinlarda da yapiimaktadir.

Hem kepekli hem de kepeksiz yapilan tandir ekmegi uzun sire bayatlamadan saklanabilmektedir. Evlerde
Ozellikle buzlukta uzun sire bayatlamadan saklanabilen tandir ekmegi, dolaptan ¢ikarildiktan sonra herhangi bir
Istya ihtiya¢ duymadan kendiliginden oda isisinda ¢dzilerek yumusacik bir hale déntismektedir Tandir disinda
halebi ekmegi, tirnak pide, déner ve kebap ekmekleri de olduk¢a dnemlidir.

Hamur islerinin yani sira sttten elde edilen bazi Grtinler Anadolu ile ortak bir gelenegi paylasirken, bazilarinda
tamamen ayrigsmaktadir.

Dil peynir, 6rgl peyniri, cdkelek gibi stt Grinleri aromasi ve Uretim tekniginin farkl olmasinin yaninda bagka
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yerlerde de Uretilmektedir.

Ancak cara ¢okelegi, siirk ve bunlardan yapilan salatalar yalnizca Hatay[?la 6zgii yiyeceklerdendir.

Taze surk Uzerinde yapilan bazi islemlerden sonra elde edilen kifl U stirklin kokusu oldukga keskindir. Bol
baharatli ve keskin kokusundan dolayi bolca zeytinyadi eklenerek tiketilmektedir.

Hem keci, hem de inek siitiinden elde edilen tuzlu yogurt bu mutfagin olmazsa olmazlarindandir. Geleneksel
yiyecekler iginde kullanim alani son derece genigtir.

Ornegin son derece lezzetli bir corba olan yogurt asi corbasini tuzlu yogurt olmadan yapiimasi mimkiin degildir.
St drinleri disinda tath ve regeller, Hatay mutfaginin vazgegilmez geleneksel yiyeceklerindendir. Tatllari
arasinda yer alan kiinefenin yemek kiiltlir(i icindeki yeri azimsanmayacak énemdedir. Antakya[?lda kiinefelik
yiyeceklerin Uretiminden tiketimine kadar gecen sirecte pek cok gelenedi bir arada gérmek mimkundur.
Kunefenin dnemini Antakya merkezinde bulunan kinefecilerin ¢oklugundan da anlamak mimkdindur.

Evlerde de ayni sekilde kinefe yapimi gerceklestiriimektedir.

Kinefe disinda kire¢ kaymaginda yapilan kabak tatlisi da son derece lezzetlidir. Disi sert ici yumusak bir kivama
sahip olan kabak tatlisinin geleneksel sunumu, dilimlerin kare seklinde dogranmasindan sonra, tzerine tahin
gezdirilip dévilmus ceviz serpilerek yapllir.

Hatay da ayva, patlican, turung ve cevizden yapilan recgeller hem recel niyetine hem de tatli niyetine misafi re
ikram edilen recellerdendir.

Bunlar recel kategorisinde yer almakla beraber, tiketim sekli aslinda daha ¢ok tatli islevini gérmektedir.
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